
Les Vins
d’Alsace
à table

Les vins des AOC Alsace, 
Alsace Grand Cru et 

Crémant d’Alsace sont 
souverains aussi bien 

dans les moments 
gastronomiques qu’avec 

les repas quotidiens.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération

Au-delà des 
mariages classiques 
(Riesling et produits 
de la mer…), 
ils proposent 
des harmonies 
étonnantes avec 
les volailles et 
viandes blanches,
les recettes exotiques,
les fromages
et desserts, sans 
oublier l’apéritif…
www.vinsalsace.com
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Charcuteries, salades L L L
Foie gras L L L
Poissons grillés L L L L
Poissons en sauce L L L L
Quiches, tourtes, soufflés L L
Choucroute L L
Asperges L L
Volailles et viandes blanches L L L L L
Viandes rouges, produits tripiers et gibiers L L
Recettes exotiques L L
Fromages doux L L L
Fromages de chèvre L
Fromages forts L L
Desserts L L L L


